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Abstrak  
Jawa Tengah merupakan sentra penghasil tahu. Salah satu diversifikasi olahan tahu adalah tahu 
bakso yang merupakan makanan khas Jawa Tengah khususnya Semarang. Potensi ikan nila yang cukup 
besar dapat dikembangkan menjadi produk diversifikasi tahu bakso berbasis daging ikan nila. Penelitian 
ini bertujuan untuk melihat karakteristik tekstur dan proksimat tahu bakso ikan nila dengan konsentrasi 
daging ikan nila yang berbeda. Rancangan percobaan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dengan perlakuan konsentrasi daging ikan nila yang berbeda (30%, 40% dan 50%). 
Parameter uji yang digunakan adalah kekerasan, deformasi, kekuatan gel, kadar protein, kadar lemak, air, 
kadar abu dan hedonik. Hasil analisis ragam menunjukkan konsentrasi daging berbeda berpengaruh nyata 
pada karakteristik tekstur kekerasan, deformasi dan kekuatan gel (p<0,05). Nilai kekerasan tahu bakso 
nila tertinggi pada konsentrasi 30% yaitu 530,88 g.cm; deformasi terbaik pada tahu bakso dengan 
konsentrasi daging nila 40% yaitu 23,47 mm, namun tidak berbeda nyata dengan konsentrasi 50%; 
kekuatan gel tertinggi pada tahu bakso dengan konsentrasi 40%. Analisis ragam pada karakteristik 
proksimat menunjukkan konsentrasi daging berpengaruh nyata pada kadar protein dan lemak (p<0,05) 
namun tidak berpengaruh nyata pada kadar air dan abu (p>0,05). Konsentrasi daging berpengaruh nyata 
pada nilai hedonik tahu bakso ikan nila. Secara keseluruhan tahu bakso dengan konsentrasi daging 50% 
paling disukai, namun nilai tidak berbeda nyata dengan konsentrasi 40%. Hasil penelitian menunjukkan 
tahu bakso ikan nila dengan konsentrasi daging 40% merupakan yang terbaik. 
 
Kata Kunci: tahu bakso ikan, kekuatan gel, proksimat, organoleptik 
 
Abstract  
Central Java is popular for soybean tofu and one of its diversification product is ‘tahu bakso’which is very 
famous in Central Java especially Semarang. Utilisation of nile fish meat can support fish protein intake by 
community as well as for promoting local protein resource. The aims of this study was to observe the effect of 
different concentration of fish meat on physical, chemical and sensory characteristic of ‘tahu bakso’. The 
parameters evaluated include texture (hardness, deformation, gel strength), proximate (protein, fat, 
carbohydrate, ash and water), and sensory (hedonic test) of the product resulted. This study used experimental 
laboratory by using Completely Randomised Design with Anova (p<0,05). The treatments covers: different 
concentration of fish meat (30%, 40% and 50%). Treatment with highest hardness and gel strength was 
performed by 30% concentration with the value of 530.88 g.cm. Whereas treatment 40% concentration has 
highest deformation of 23.47 mm, and has no significant different to 50% concentration. Based on analysis of 
variance, different concentration of fish meat gave significant effect on characteristic of proximate especially 
on protein and fat (p<0.05) but has no significant effect on water and ash content (p>0.05). Different 
concentration of fish meat has no significant effect on hedonic of ‘tahu bakso’ resulted. 
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Overall ‘tahu bakso’ made from nile meat with 50% concentration is considered to be the most preferred 
by panelist, but the overall value has no significant different to 40% concentration. Therefore, it is 
concluded that concentration 40% of fish meat is considered as the best treatment for producing ‘tahu 
bakso’ with respect to texture, nutrition, sensory attributes. 
 
Keywords: ‘tahu bakso’ of nile meat, gel strength, proximate, sensory 
 
PENDAHULUAN  
Tahu merupakan salah satu sumber protein 
yang murah harganya dan merupakan makanan 
rakyat Indonesia sebagai pendamping utama 
makanan pokok nasi. Ketersediaan tahu dan 
tempe dengan harga yang terjangkau juga 
menjadi bagian dari ketahanan pangan 
Indonesia. Produksi tahu di Indonesia cukup 
melimpah dan berkelanjutan sehingga 
menjadikan tahu salah satu sumber makanan 
pokok rakyat yang mudah dijumpai. Jawa 
Tengah merupakan salah satu sentra penghasil 
tahu di Indonesia. Produksi tahu yang 
melimpah sekarang ini tidak hanya dijual 
dalam kondisi mentah, namun tahu juga diolah 
menjadi berbagai jenis olahan salah satunya 
tahu bakso.  
Tahu bakso merupakan salah satu 
makanan yang khas di daerah Jawa Tengah 
khususnya Semarang. Kombinasi tahu dan 
bakso menjadikan produk tahu bakso disukai 
dan menjadi salah satu oleh-oleh khas 
Semarang Jawa Tengah. Tahu bakso menjadi 
salah satu alternatif sumber protein nabati 
dan juga hewani mengingat keduanya dibuat 
dari tahu yang merupakan sumber protein 
nabati dan daging yang merupakan sumber 
protein hewani.  
Tahu bakso yang sudah banyak terdapat di 
pasar adalah tahu bakso dari daging sapi. 
Produksi tahu bakso sapi sudah cukup besar di 
Jawa Tengah. Upaya diversifikasi tahu bakso 
daging sapi perlu dilakukan untuk memberikan 
keanekaragaman olahan tahu sebagai sumber 
jajanan yang berprotein tinggi. Diversifikasi 
olahan tahu bakso daging dapat dilakukan 
dengan mengganti daging sapi dengan daging 
ikan. Produksi ikan budidaya meningkat 21% 
dibandingkan tahun 2014, dimana total 
produksi ikan nila 16,8% dari total produksi 
atau sekitar 3.002,8 ton (Anonim 2016). 
Potensi ikan nila yang cukup besar di Jawa 
Tengah dapat dikembangkan menjadi produk 
diversifikasi tahu bakso 
 
 
berbasis daging ikan nila. Kajian mengenai 
tahu bakso ikan nila belum banyak dilakukan 
karena produk ini terbilang masih jarang 
sehingga berpotensi untuk dikembangkan.  
Konsentrasi daging yang sering 
digunakan pada pembuatan bakso ikan yaitu 
diatas 60%. Penelitian ini menggunakan 
konsentrasi daging ikan yang lebih rendah 
yaitu 30%, 40% dan 50% dengan alasan 
bahwa tekstur tahu bakso berbeda dengan 
bakso, selain itu pada tahu bakso sumber 
protein tidak hanya dari ikan namun juga dari 
tahu. Penggunaan konsentrasi daging yang 
lebih rendah menyebabkan produk ini dapat 
dinikmati oleh masyarakat dengan harga 
yang lebih terjangkau. Kajian mengenai tahu 
bakso ikan masih sangat terbatas. Tahu bakso 
ikan belum banyak dikenal oleh masyarakat 
sehingga perlu kajian untuk memperoleh 
produk tahu bakso ikan yang disukai dan 
berkualitas baik. Sebagaimana produk bakso, 
tahu bakso ikan diharapkan mempunyai 
kekuatan gel yang baik, mempunyai nutrisi 
yang cukup dan disukai konsumen. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
karakteristik tahu bakso ikan nila secara 
fisik, kimia dan sensorik dengan berbagai 
konsentrasi daging ikan nila. 
 
BAHAN DAN METODE 
Bahan dan Alat  
Bahan yang digunakan untuk membuat 
tahu bakso ikan yaitu tahu, ikan nila, tepung 
tapioka, bawang putih, merica dan garam. Tahu 
yang digunakan berasal dari pengrajin tahu di 
Semarang yang diperoleh di Pasar Tradisional. 
Tahu yang digunakan untuk tahu bakso 
berukuran separuh dari tahu yang dijual mentah 
dengan ukuran 5x12 cm. Ikan nila yang 
digunakan sebagai bahan bakso diperoleh dari 
pasar ikan di Semarang dengan ukuran 255±5 
gram. Ikan nila sebagai bahan baku difilet 
tanpa kulit dan hanya daging saja yang 
digunakan. Bahan untuk analisis kimia 
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terdiri dari bahan untuk analisis proksimat 
antara lain: H2SO4, HCl, NaOH, HBrO3, 
tablet kjeldahl, N-heksana.  
Alat yang digunakan utuk pembuatan tahu 
bakso terdiri dari pisau, talenan, baskom, panci 
pengukus. Alat untuk analisis terdiri dari oven, 
kjeldahl apparatus, soxlet apparatus, timbangan 
digital, furnace, texture analyzer. 
 
Metode Penelitian  
Penelitian dilakukan secara eksperimental 
laboratoris. Penelitian dilakukan dengan 
membuat tahu bakso dengan konsentrasi 
daging ikan nila berbeda (30%; 40% dan 50%). 
Metode pembuatan adonan bakso ikan 
berdasarkan pengolah tahu bakso tradisional di 
Semarang. Metode pembuatan bakso tahu 
yakni daging ikan nila dihaluskan lalu 
ditambah bumbu 5% (garam, merica dan 
bawang putih) selanjutnya ditambah tepung 
tapioka sampai adonan menjadi lengket (sol). 
Adonan sebanyak 50 gram dimasukkan ke 
dalam tahu kemudian dikukus selama 30 menit. 
Tahu bakso didinginkan dan dianalisis 
karakteristik fisik, kimia dan organoleptik pada 
keesokan harinya. 
 
Parameter Uji 
Uji tekstur menggunakan metode Balange 
dan Benjakul (2009) menggunakan sebuah 
Texture Analyzer Model TA-XT2 (Stable 
Micro System, Surrey, England). Hardness 
(kekerasan); Deformasi (elastisitas/ 
deformabilitas), gel strength (kekuatan gel) 
diukur menggunakan shperical plunger 
(diameter 5 mm, 60 mm/menit kecepatan 
deformasi). Uji proksimat (air, protein, lemak 
dan abu) menggunakan metode AOAC (2005). 
Uji Hedonik menggunakan metode BSN (2006) 
berdasarkan SNI 01-2346-2006 mengenai 
standar pengujian organoleptik/ sensori. Uji 
Hedonik terdiri 4 spesifikasi yaitu 
kenampakan, aroma rasa, warna dan tekstur 
dengan 9 skala yaitu 1. sangat tidak suka; 2. 
tidak suka; 3. agak tidak suka; 4. Biasa; 5. agak 
suka; 6. Suka; 7. sangat suka ; 8. amat sangat 
suka; 9. amat sangat suka sekali. 
 
Rancangan Percobaan 
Rancangan percobaan penelitian ini 
adalah Rancangan acak lengkap (RAL) 
 
 
dengan perlakuan konsentrasi daging ikan 
nila yang berbeda (30%, 40% dan 50%) dan 
diulang sebanyak 3 kali. Parameter uji yang 
digunakan adalah analisis fisik berupa 
karakteristik tekstur (hardness, deformasi 
dan kekuatan gel); analisis kimia berupa uji 
proksimat (kadar air, protein, lemak dan abu) 
dan uji sensori berupa uji hedonic/kesukaan. 
 
Analisis Data  
Data parametrik karakteristik tahu bakso 
ikan dianalisis menggunakan Analisis of 
Varians (ANOVA). Apabila perlakuan nyata  
(Fhitung>Ftabel) maka dilanjutkan dengan uji 
Beda Nyata Jujur (BNJ). Data nonparametrick  
(hedonik) diuji menggunakan Kruskall Wallis. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN  
Karakteristik Tekstur  
Kekerasan (Hardness)  
Data kekerasan tahu bakso ikan dengan 
konsentrasi daging berbeda disajikan pada 
Gambar 1. Hasil analisis ragam menunjukkan 
konsentrasi daging berpengaruh nyata pada 
kekerasan (hardness) tahu bakso ikan (p<0,05). 
Seluruh pasang perlakuan menunjukkan 
berbeda nyata. Kekerasan tahu bakso ikan 
menurun seiring dengan bertambahnya 
konsentrasi daging. Kekerasan menurun 8,9% 
dengan bertambahnya konsentrasi daging ikan 
10% dan menurun 21% setelah ditambah 20%. 
Penurunan kekuatan gel kemungkinan 
disebabkan adanya penurunan penambahan 
tepung tapioka pada tahu bakso ikan nila. 
Penambahan konsentrasi daging ikan diikuti 
oleh penurunan konsentrasi tepung tapioka. 
Penambahan tepung tapioka berdampak pada 
peningkatan pembentukan kompleks amilosa 
dan lemak dalam butiran granula tapioka yang 
rusak selama pemanasan, granula tepung akan 
membengkak secara keseluruhan dan granula 
ini menyerap lebih banyak air dan membuat gel 
lebih mudah rigid ketika mengalami 
pendinginan sehingga tekstur menjadi lebih 
keras (Noranizan et al. 2010). 
 
Deformasi 
Deformasi menunjukkan elastisitas pada 
tahu bakso ikan. Deformasi tahu bakso ikan 
dengan konsentrasi berbeda disajikan pada 
Gambar 2. Hasil analisis ragam menunjukkan 
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Gambar 1 Nilai kekerasan (hardness) tahu bakso ikan nila dengan konsentrasi daging ikan yang 
berbeda. Superskrip dengan huruf berbeda menunjukkan berbeda nyata (p<0,05) 
 
konsentrasi daging ikan berpengaruh pada 
deformasi tahu bakso (p<0,05). Perlakuan 30% 
menunjukkan berbeda nyata dibandingkan 
dengan perlakuan 40% dan 50%. Nilai 
deformasi tertinggi pada tahu bakso ikan 
dengan konsentrasi daging ikan 40%, tetapi 
tidak berbeda nyata dengan konsentrasi 50%. 
Nilai deformasi menunjukkan tahu bakso ikan 
pada konsentrasi 40% dan 50% lebih elastis 
dibandingkan perlakuan 30%. 
 
Kekuatan Gel 
Nilai kekuatan gel merupakan perkalian 
dari hardness dengan deformasi. Data kekuatan 
gel tahu bakso ikan nila disajikan pada Gambar 
3. Hasil analisis ragam menunjukkan 
konsentrasi daging ikan berpengaruh nyata 
pada kekuatan gel tahu bakso ikan (p<0,05). 
Semua pasang perlakuan menunjukkan 
kekuatan gel berbeda nyata 
 
(p<0,05). Kekuatan gel tertinggi pada tahu 
bakso ikan nila dengan konsentrasi 40%. 
Nilai kekuatan gel tahu bakso ikan dengan 
konsentrasi 30% meningkat 37,5% setelah 
ditambah konsentrasi daging menjadi 40%, 
namun menurun 17% setelah konsentrasi 
ditingkatkan menjadi 50%. 
 
Kandungan Proksimat 
Data kandungan proksimat bakso tahu 
ikan nila disajikan pada Tabel 1. Hasil 
Analisis ragam menunjukkan konsentrasi 
daging ikan berpengaruh nyata terhadap 
kadar protein dan lemak tahu bakso ikan nila 
(p<0,05), tetapi tidak berpengaruh nyata pada 
kandungan air dan abu (p>0,05). 
 
Kadar Air 
Konsentrasi daging ikan nila tidak 
berpengaruh nyata terhadap kadar air tahu 
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Gambar 2 Nilai deformasi tahu bakso ikan nila dengan konsentrasi daging ikan yang berbeda. 
Superskrip dengan huruf berbeda menunjukkan berbeda nyata (p<0,05) 
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Gambar 3 Nilai kekuatan gel tahu bakso ikan nila dengan konsentrasi daging ikan yang berbeda. 
Superskrip dengan huruf berbeda menunjukkan berbeda nyata (p<0,05) 
 
bakso ikan nila. Kadar air pada tahu bakso 
ikan cukup tinggi yaitu mencapai 72%, hal 
tersebut menunjukkan produk tahu bakso 
ikan merupakan produk basah. Penambahan 
konsentrasi daging ikan tidak berpengaruh 
terhadap kadar air karena pada tahu bakso 
ikan dengan konsentrasi daging ikan yang 
rendah, tepung tapioka yang ditambahkan 
semakin banyak dan air yang ditambahkan 
juga semakin banyak untuk membentuk sol, 
sehingga kadar air relatif sama.  
Kadar air tahu bakso ikan nila lebih 
tinggi dibanding tahu namun lebih rendah 
dibanding ikan nila segar, hal tersebut karena 
tahu bakso ikan melalui proses pengukusan. 
Pengukusan dapat menurunkan nilai kadar 
air suatu bahan. 
 
Kadar Protein 
Kadar protein tahu bakso ikan pada 
masing-masing perlakuan berbeda nyata 
(p<0,05). Kadar protein (bk) menunjukkan 
penambahan konsentrasi daging ikan yang 
berakibat pada peningkatan kadar protein. Ikan 
nila merupakan salah satu ikan air tawar yang 
tinggi protein. Bahan baku ikan nila yang 
 
digunakan mengandung protein 16,98% (bb). 
Nilai tersebut tidak jauh berbeda dengan hasil 
penelitian Job et al. (2015) yang melaporkan 
bahwa kandungan protein ikan nila di alam 
17,4% (bb) dan budidaya 17,1% (bb). Kadar 
protein yang tinggi juga dipengaruhi oleh 
bahan baku tahu yang merupakan sumber 
protein nabati dengan kandungan 12,90% 
sedikit lebih tinggi dari penelitian Agustini et 
al. (2015) yang melaporkan bahwa kadar 
protein tahu mencapai 9,74%. 
 
Kadar Lemak 
Konsentrasi daging berpengaruh nyata 
terhadap kadar lemak tahu bakso ikan nila 
(p<0,05). Kadar lemak tertinggi pada tahu 
bakso ikan nila dengan konsentrasi 50%. Kadar 
lemak meningkat 8,97% setelah ditingkatkan 
konsentrasi daging ikan nila dari 30% menjadi 
40% dan meningkat 51,14% setelah 
konsentrasi daging ditingkatkan menjadi 50%. 
Kadar lemak tahu bakso ikan juga dipengaruhi 
oleh bahan baku yang digunakan, antaralain 
tahu yang digunakan telah mengalami proses 
penggorengan mencapai 3,11% (bb)/10,95% 
(bk). Kadar lemak tahu penelitian ini lebih 
 
Tabel 1 Nilai proksimat tahu bakso ikan nila dengan konsentrasi daging berbeda  
Keterangan 
  Konsentrasi daging ikan   
30% 40% 50%  
Air (%) 72,0 ± 0,28
a 
71,90 ± 0,57
a 
72,15 ± 0,35
a 
Protein (%) (bk) 39,61 ± 0,50
a 
41,62 ± 0,64
b 
44,64 ± 0,52
c 
Lemak (%)(bk) 7,47 ± 0,23
a 
8,14 ± 0,49
a 
11,29 ± 0,75
b 
Abu (%) (bk) 3,39 ± 0,25
a 
3,31 ± 0,09
a 
3,00 ± 0,29
a 
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Tabel 2 Kadar proksimat tahu dan ikan nila segar yang digunakan sebagai bahan baku  
Keterangan 
 Tahu Ikan Nila 
Berat basah Berat kering Berat basah Berat kering  
Air (%) 71,60 ±1 ,14 - 81,17±0,60 - 
Protein (%) 12,90 ± 0,02 45,42 16,98±0,66 90,17 
Lemak (%) 3,11 ± 0,90 10,95 3,87±0,72 20,55 
Abu (%) 0,74 ± 0,17 2,60 2,16±0,91 11,47 
 
rendah dari penelitian Agustini et al. (2015) 
yang melaporkan kadar lemak tahu basah 
5,47% (bb)/32,83% (bk). Kadar lemak ikan nila 
bahan baku cukup tinggi yaitu 3,97% 
(bb)/20,55% (bk). Kadar lemak nila penelitian 
ini tidak jauh berbeda dengan kadar lemak hasil 
penelitian Isa et al. (2015) pada nila dengan 
pakan komersial mempunyai kandungan lemak 
antara 3,07%-3,7% (bb). 
 
Kadar Abu 
Kadar abu pada tahu bakso ikan tidak 
berbeda nyata (p >0,05), hal ini menunjukkan 
konsentrasi daging tidak berpengaruh nyata 
terhadap kadar abu tahu bakso ikan. Kadar abu 
semua perlakuan menunjukkan lebih tinggi 
dibandingkan tahu segar (Tabel 2). 
Peningkatan kadar abu tahu bakso ikan 
dibanding tahu goreng disebabkan adanya 
tambahan bakso dari daging ikan. Ikan nila 
mempunyai kandungan mineral yang cukup 
tinggi (Tabel 2). Kadar abu ikan nila segar pada 
tahu bakso ikan penelitian ini sedikit lebih 
tinggi dari beberapa hasil 
 
 
penelitian antara lain Dhanapal et al. (2012) 
yang melaporkan bahwa kadar abu ikan nila 
fillet segar 1,07%(bb); Olopade et al. (2016) 
kadar abu nila dari danau mencapai 1,24%-
1,48%(bb); Alemu et al. (2013) kadar abu 
filet nila antara 1%-1,17%(bb). 
 
Hedonik  
Nilai hedonik tahu bakso ikan nila 
secara keseluruhan disajikan pada Gambar 4. 
Hasil analisis Kruskall Wallis menunjukkan 
nilai hedonik pada tahu bakso ikan nila 
secara keseluruhan tidak berbeda nyata 
(p>0,05). Konsentrasi daging ikan tidak 
berpengaruh nyata terhadap nilai hedonik 
atau kesukaan tahu bakso ikan. Secara 
keseluruhan tahu bakso ikan nila ini dinilai 
agak disukai oleh panelis.  
Hasil analisis pada masing-masing 
spesifikasi menunjukkan konsentrasi daging ikan 
berpengaruh nyata pada spesifikasi aroma rasa 
dan tekstur (p<0,05), sedangkan spesifikasi 
kenampakan dan warna menunjukkan tidak 
berpengaruh nyata (p>0,05). Nilai aroma 
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Gambar 4 Nilai hedonik tahu bakso ikan dengan konsentrasi daging ikan yang berbeda secara 
keseluruhan 
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Gambar 5 Nilai hedonik tahu bakso ikan nila dengan konsentrasi daging berbeda berdasar 
spesifikasi 
 
dan rasa menunjukkan tertinggi pada tahu 
bakso ikan nila dengan konsentrasi 40%. 
Konsentrasi 40% aroma dan rasa tahu bakso 
ikan nila cenderung sangat disukai oleh panelis, 
sedangkan pada konsentrasi 30% dan 50% 
disukai oleh panelis. Tekstur pada tahu bakso 
ikan nila pada konsentrasi 40% dan 50% 
cenderung disukai dibandingkan pada 
konsentrasi 30% dimana panelis menilai biasa 
(4). Pada spesifikasi kenampakan panelis 
menilai tahu bakso ikan pada kisaran 5-5,4 
yang menunjukkan kebanyakan panelis agak 
suka dengan kenampakan tahu bakso ikan. 
Warna tahu bakso ikan nila berbeda dengan 
tahu bakso daging. Warna tahu bakso ikan nila 
cenderung berwarna putih sedangkan bakso 
daging sapi cenderung abu-abu. Konsentrasi 
daging ikan tidak berpengaruh nyata terhadap 
spesifikasi warna. Warna tahu bakso ikan nila 
cenderung biasa disukai oleh panelis. 
 
KESIMPULAN 
Konsentrasi daging ikan berpengaruh 
nyata terhadap karakterisrtik tekstur hardness, 
deformasi dan kekuatan gel; kadar protein dan 
lemak serta nilai hedonik pada spesifikasi 
aroma rasa dan tekstur (p<0,05), namun tidak 
berpengaruh nyata pada kadar air, abu dan 
hedonik secara keseluruhan. Konsentrasi 40% 
merupakan konsentrasi terbaik pada pembuatan 
tahu bakso ikan penelitian ini karena 
menghasilkan tahu bakso dengan karakteristik 
tekstur yang terbaik, protein 
 
cukup tinggi dengan nilai sensori yang paling 
disukai dari segi aroma rasa dan tekstur. 
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